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RESUMEN 
El objetivo de socializar una experiencia en la Universidad de Sancti Spíritus “José 
Martí Pérez” (UNISS) con la introducción de la asignatura de Inocuidad de Alimentos de 
Origen Agrícola en el cuarto año de la carrera durante los años 2014-2017, se valoró 
inicialmente la relevancia de la calidad e inocuidad de los alimentos a través de toda la 
cadena de valor del sector agropecuario en el país. La obtención de productos de 
origen agrícola para el consumo humano con esas cualidades exige de un profesional 
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preparado en la temática. La revisión del plan de estudio durante el desarrollo del 
trabajo reveló la necesidad de incluir en el currículo de los agrónomos que se forman en 
el país este tema. La Facultad de Agropecuaria de la UNISS, teniendo como premisa la 
flexibilidad de los planes de estudio, introdujo desde el curso 2014-2015 la asignatura 
Inocuidad de Alimentos de Origen Agrícola, dentro del currículo optativo de los 
estudiantes, partiendo para ello de la aprobación por el departamento con toda su 
fundamentación y sistema de conocimiento. Para conocer el grado de satisfacción de 
los estudiantes, durante los tres cursos evaluados, se aplicó un instrumento al 100 % de 
los matriculados. Los resultados mostraron en los estudiantes altos niveles de 
motivación y satisfacción por su impartición, encontrándose más del 95 % dentro de los 
rangos de TS-Totalmente satisfecho, BS-Bastante satisfecho y S-Satisfecho. Todo lo 
que sugiere la socialización de esta experiencia en otras universidades del país que 
imparten la carrera de Agronomía. 
Palabras clave: inocuidad; agronomía; inocuidad de productos agrícolas; currículo del 
ingeniero agrónomo. 
ABSTRACT 
The objective of the study was to socialize the experience of the inclusion regarding the 
Safety of food of agricultural origin on Sancti Spíritus University. The was carried out in 
the period 2014-2017. Relevance of quality and safety and significance goes through 
value chain of agricultural sector in the country; the obtaining of agricultural origin 
products for human consumption with those quality demands a training professional that 
subject. Agronomist engineer curriculum revealed that topic should be included in the 
future professionals who are studying that Mayor. Agropecuaria Faculty in Sancti 
Spiritus University decided to include a new subject named ¨Safety of food of agricultural 
origin withing optative curriculum in 2014-2015, taking into account the premise of 
flexibility of curriculum, all that happen after being aproned by Department of Agricultural 
Studies with an adequate base and system of knowledge. In order to know satisfaction 
degree of three courses in evaluation students and instrument was carried out to the 
100 % of enrolled students. High level of motivation and satisfaction were show. That is 
why, socialization of this experience is suggested to those universities that teach this 
major. 
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INTRODUCCIÓN  
La necesidad de abastecer de alimentos a una población mundial en constante 
incremento  y  el  aumento  de  las  enfermedades  trasmisibles  por alimentos  
evidencian  las  dificultades  de  los  sistemas  de  control  sanitario  para  hacer  frente  
a cambios  demográficos,  de  consumo  y  técnicas  intensivas  de  producción,  
transformación  y conservación de alimentos. Esta realidad determinó que el 
aseguramiento de la inocuidad alimentaria pasara del enfoque a posteriori, reactivo y 
punitivo, al de prevención y reducción de los riesgos a lo largo de la cadena de 
alimentos donde se privilegie la prevención y en el cual la responsabilidad de producir 
alimentos inocuos recae en todos los que intervienen de manera directa o indirecta en 
su producción.  
El consumo de frutas y vegetales es asociado a la salud y estilo de vida, varias 
organizaciones internacionales incluyendo la Organización Mundial de la Salud (OMS), 
recomiendan el consumo diario de al menos 400g de frutas y hortalizas para la 
prevención de enfermedades como el cáncer, diabetes y obesidad. Una larga lista de 
esos productos se consumen crudos y el número de casos de brotes por agentes 
patógenos asociados a estos se viene incrementando considerablemente (Puig et al., 
2014;  Callejón et al., 2015 ).  
Los productos de origen agrícolas son vehiculizadores de muchas de las denominadas 
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs) que pueden incorporarse tanto a la 
cadena de consumo animal como humana. Pudiéndose acrecentar los riesgos de 
contaminación porque muchos de ellos son consumidos crudos o con simples procesos 
de transformación. En estudio sobre la capacidad de Echerichia coli y Salmonella 
serovar Enteritidis de penetrar, permanecer y moverse en plantas y frutos de tomate, se 
comprobó que las cepas utilizadas mostraron la capacidad de entrar a la planta de 
tomate y de permanecer en ella y transportarse hasta llegar al fruto, sin producir 
síntomas que indiquen su presencia, por lo que el consumo de sus frutos implica 
riesgos a la salud (de Jesús, Ibáñez & Tarin, 2018).  
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Además de los agentes biológicos, los alimentos de origen agrícolas pueden incorporar 
las micotoxinas, plaguicidas, metales pesados y otros con graves consecuencias para 
la salud. No obstante, la percepción de muchos consumidores sobre este riesgo de los 
alimentos de origen agrícolas es minimizada a pesar de su impacto (Brenes & Carazo, 
2012; Callejón et al., 2015; Melgarejo, Silva &  Flores, 2018).  
Existen referencias de estudios vinculados al dominio por parte del estudiante de 
agronomía de conceptos de bioseguridad, encontrándose que el 61,8 % de los 
estudiantes no conocen sobre bioseguridad, solo el 43,6 % dominaron temáticas medio 
ambientales y el 56,4 % ignoró las regulaciones a tal fin (Cuellar, Rivero & Reina, 2015).  
El Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente (PNUMA 2012; Durán-
Quirós, González-Lutz, Vargas-Hernández, & Mora-Acedo, 2017) en estudio sobre 
conocimientos en manejo de plaguicidas, demuestra deficiencias en el conocimiento de 
los productores en esta temática, revelando que entre 21,1 y 38,9% de los productores, 
aprendió a utilizarlos en la práctica, sin ninguna instrucción.  
Comprender la complejidad del problema de la contaminación microbiana y química de 
los productos de origen vegetal y tener conciencia de su importancia es el primer paso 
para lograr una alta calidad de los mismos, en los diferentes eslabones de su cadena. 
Al nivel actual de la tecnología no es posible eliminar el riesgo en forma total, por lo que 
hay que establecer medidas para reducirlo. Es preferible, más efectivo y económico 
prevenir la contaminación, que eliminarla una vez que tiene lugar; sin embargo, no se 
concibe desde la perspectiva del agrónomo como protagonista en la gestión de la 
inocuidad de los alimentos de origen agrícola a lo largo de toda la cadena Ministerio de 
la Agricultura--El Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (MINAG-PNUD, 
2014). 
Dentro de la política agroindustrial del país hasta el período 2021 se declara en uno de 
sus lineamientos (172), aplicar los sistemas de gestión de la calidad en 
correspondencia con las normas establecidas y las exigencias de los clientes, para 
asegurar, entre otros objetivos, la inocuidad de los alimentos Partido Comunista de 
Cuba (PCC, 2016) y más recientemente se concreta esta política en la Resolución No. 
54 del 2018, de la  Gaceta Oficial de la República de Cuba (GORC, 2018).  
Existen países que tienen dentro de los planes de estudios la asignatura de inocuidad 
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(México-Univ. Sinaloa) pero en otros no se incluye (Argentina-UBA). En los planes de 
estudio de la carrera de agronomía en Cuba, esta concepción no se ha ponderado 
aunque, su nivel de flexibilidad lo permite mediante las asignaturas optativas. el 
presente artículo se realiza con el objetivo de socializar la experiencia en la 
Universidad de Sancti Spíritus con la introducción de la asignatura: Inocuidad de 
Alimentos de Origen Agrícola en el  4. Año de la carrera durante los años 2014-2017. 
MATERIALES Y MÉTODOS 
En  el  proceso  investigativo  se  aplicaron diferentes métodos de la  investigación 
educativa, tanto del nivel teórico, como del nivel empírico. A continuación se explica su 
uso y utilidad en el logro del resultado obtenido. 
Los métodos teóricos empleados fueron el  Inductivo-deductivo y el análisis-síntesis. 
Inicialmente en la investigación se hizo un análisis de la matrícula de las carreras 
universitarias en el país, en el período 2011-2017, utilizando para ello el Anuario 
estadístico de Cuba. Edición 2017 Oficina Nacional de Estadísticas de Cuba (ONE, 
2017). 
Para la fundamentación de la asignatura dentro de la malla curricular del plan de 
estudio de la carrera de agronomía, se tuvo en cuenta el análisis del plan de estudio 
vigente en el país (Plan D) y la consulta de planes de estudio de la carrera en otros 
países.  
En  cuanto  a  los  métodos  empíricos  fueron  empleados  la  observación  pedagógica,  
la entrevista  y  la  revisión  de  documentos. Estos  métodos  permitieron constatar 
potencialidades y carencias de los estudiantes en la comprensión de los temas de la 
inocuidad de los alimentos de origen agrícola, determinar el conocimiento y gustos por 
los temas; además, conocer su  motivación  ante  cada  actividad  docente,  así  como  
los  avances  que  se  iban obteniendo.  
Asimismo fue posible conocer el desarrollo de habilidades logradas por los estudiantes, 
en cuanto al manejo de propuestas de mejoramiento de la gestión de inocuidad de los 
alimentos de origen agrícola.   
Para el desarrollo de la investigación, se determinó como muestra al 100 % de los 
estudiantes del cuarto año  de la carrera de Ingeniería en Agronomía en cada curso 
escolar del período 2011-2017. 
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El nivel de satisfacción con la impartición de la asignatura fue evaluado al concluir cada 
curso escolar siguiendo para ello las variables que aparecen en el anexo 1. 
Fueron empleados en la investigación métodos matemáticos y estadísticos, como  el  
cálculo  porcentual  para  procesar y tabular  la  información  a  fin  de  facilitar  el 
proceso  estadístico,  que  midió  los  resultados  del  instrumento  aplicado. 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
La Carrera de Agronomía se estudia en 15 de las 56 universidades existentes en el país 
(Figura 1), contando con una matrícula total de 2737 estudiantes, de ellos el mayor 
porciento se encuentra en el Curso Diurno (88,3 %).  
Considerando el peso relativo de las matrículas de estudiantes de las Ciencias 
Agropecuarias dentro del total de universitarios en el país en el período 2010-2017, 
Oficina Nacional de Estadísticas de Cuba (ONE, 2017), se observa que en número 
tiende a disminuir con un alza en el curso 2016-2017, no obstante con relación a la 
matrícula total se incrementó de un 2,4% en el curso 2010-2011 a 4,7 % en el curso 
2016-2017 (Tabla 1). 
Tabla 1. Comportamiento de la matrícula de estudiantes de la Ciencias Agropecuarias 
en el país en el período 2010-2017 
Cursos  Matrícula total de 
universitarios 
Matrículas de las 
Ciencias 
Agropecuarias 
% de la matrícula 
total 
2010-2011 473309 11 661 2.46 
2011-2012 351116 9378 2.67 
2012-2013 261468 7182 2.75 
2013-2014 207237 6509 3.10 
2014-2015 173298 5481 3.16 
2015-2016 165926 5149 3.10 
2016-2017 218643 9799 4.70 
 Fuente: Anuario estadístico de Cuba. Edición 2017. 
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Figura 1. Matrícula por curso y total de las universidades que forman agrónomos en el 
país.  
Fuente: Anuario estadístico del Ministerio de Educación Superior (MES. Curso 2014-
2015). 
Los planes de estudio vigente en el país se actualizan y modifican cada 5 años, en el 
2017 aparece la 5. Generación de planes de estudio. Estos planes se componen de un 
currículo básico, uno propio y otro optativo - electivo, el primero es determinado por la 
Comisión Nacional de Carrera (70%-80% del total de horas) y rige en todas las 
universidades que forman agrónomos en el país, las segunda (C propio), lo determina 
la Institución de Educación Superior por necesidades de la región; oscila entre un 10% 
y un 20% y el tercero (C. optativo - electivo) es determinado por los  estudiantes (10% 
del total de horas).  
El diseño de la asignatura como propuesta optativa se fundamentó y quedó constituida 
con el programa siguiente: 
Diseño del programa: 
Programa de la asignatura: Inocuidad de Alimentos de Origen Agrícola.  
Modalidad: Curso Diurno 
Tipo de asignatura: Teórica/Prácticas.  
Año en que se imparte: 4. 
Semestre en que se imparte: Segundo 
Carácter de la asignatura: Optativa 
Total de horas. 20 horas: 8h conferencias, 4h clases prácticas, 6h de seminario y  2h 
laboratorio.  
 
Objetivos: 
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Desarrollar una conducta ética y creativa que permite elevar el papel del agrónomo en la 
prevención y promoción de la salud humana. 
Explicar, dentro de un marco ético y profesional, los principios científicos, técnicos y 
legales necesarios para salvaguardar la salud del hombre en relación con la 
producción, conservación, comercialización y consumo de alimentos de origen agrícola. 
Primando la filosofía de la inocuidad del campo a la mesa; a lo largo de toda la cadena.  
Temas centrales de conocimiento que incluye la asignatura 
Tema 1. La Inocuidad de Alimentos de Origen Agrícola y su problemática sanitaria. 
Tema 2. Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAs) de origen agrícola. 
Tema 3. Buenas prácticas agrícolas, conceptos y procedimientos generales.  
Tema 4. Tecnología de frutas, vegetales y granos. Las Buenas Prácticas de Fabricación 
(BPF).  
Tema 5.  Importancia de los programas de control y aseguramiento de la calidad e 
inocuidad en el comercio de productos agrícolas a nivel nacional e internacional. 
Normativas vinculadas con el sector agrícola.  
Tema 6. El sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico (APPCC – o 
HACCP), por sus siglas en inglés. Cada uno de estos temas tiene su sistema de 
contenido que se ajusta a las características del entorno del estudiante. 
Seminarios: Seminario 1: Cadena productiva de los principales alimentos de origen 
agrícola en la provincia (Hortalizas, frutas, tubérculos y granos). Seminario 2: Alimentos 
de origen agrícola y agentes etiológicos asociados a Enfermedades Transmitidas por 
Alimentos (ETAs), en la provincia, a nivel nacional, Latinoamericano y mundial. 
Seminario 3: Diseño de un sistema de Análisis de riesgos y puntos críticos de control 
(ARPCC), en los principales alimentos de origen agrícola comercializados en la 
provincia. (Hortalizas, frutas, tubérculos y granos). 
Componente Práctico: Práctica de Laboratorio 1. Detección de indicadores de calidad 
físicos, químicos y bacteriológicos. Clase práctica 1: Las Buenas prácticas de 
fabricación (BPF). Visita a la planta de beneficio de semilla y molino de arroz. Sistema 
de control de Calidad. Visita a la planta de Yogurt de Soya y de empaque con 
Tratamiento a altas temperaturas, que se utiliza para la esterilización de alimentos que 
contienen niveles bajos de acidez (UHT) por sus siglas en inglés. Clase práctica 2: 
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Sistema de control de Calidad (HACCP). Visita a la planta de Conserva. 
Metodología: 
La asignatura Inocuidad de Alimentos de Origen Agrícola, permite con un nuevo 
enfoque adentrarse en los nuevos conceptos que a nivel internacional se emplean para 
la producción de alimentos inocuos. 
La estrategia metodológica de esta asignatura es el aprendizaje cooperativo, 
favoreciendo que los estudiantes trabajen en grupo de dos, tres o cuatro personas en 
las actividades de aprendizaje propuestas; y la evaluación será llevada a cabo según la 
productividad del grupo y las aportaciones individuales de cada alumno/a. 
Los métodos activos, la enseñanza problémica, los seminarios y el trabajo independiente 
de los estudiantes deben constituir base fundamental en el trabajo metodológico, 
apoyados en el empleo de la Computación y la Estadística. Los colectivos de las 
asignaturas podrán desarrollar iniciativas en el uso de juegos profesionales, ejercicios 
integradores y problemas de la producción.  
Bibliografía. Se puso a disposición del estudiante una Bibliografía básica y otra 
complementaria. Incluyéndose además todo el cuerpo normativo que regula la actividad 
en el país.  
Otros recursos materiales imprescindibles. Se debe disponer de las facilidades 
(muestras, instrumentales y medios de protección adecuados para profesores y 
estudiantes, gorros y ropa sanitaria) para el trabajo con alimentos de origen agrícola, 
transporte para las actividades en la industria, laboratorio con microscopios, cristalería, 
reactivos y materiales imprescindibles y otros recursos pertinentes para el trabajo 
eficiente en el mismo. 
Resultados después de tres años de aplicación del programa:  
En el análisis del nivel de satisfacción se observó, que cuando se unieron las 
respuestas de todas las variables el criterio totalmente satisfecho tiene tendencia 
positiva (Tabla 2) y unido al de bastante satisfecho se ubica por encima del 64 % 
(Gráfico 2).  El 100% de ellos manifestó un alto nivel de entendimiento de su papel en la 
inocuidad de los alimentos a lo largo de la cadena alimentaria, así como su rol 
ocupacional en el procesamiento de productos de origen agrícola. Se sugiere para 
cursos venideros, un mayor número de horas de clases prácticas y mayores 
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posibilidades analíticas, para determinar peligros asociados a los productos agrícolas. 
Inconformidad que debe minimizarse con coordinaciones entre entidades fiscalizadoras 
y de procesamiento en la provincia o con entidades fuera de esta.   
Tabla 2. Nivel de satisfacción de los estudiantes de Ingeniería agrónoma con la 
impartición de la asignatura  Inocuidad de Alimentos de Origen Agrícola, 2014-2017.  
Cursos Número de 
estudiantes 
Variables % 
TS BS S PS I 
2014-2015 17 43.4 21.0 32.1 2.5 1 
2015-2016 13 45.3 19.3 34.2 2.2 0 
2016-2017 9 47.5 17.9 33.3 1.2 0 
Leyenda: TS-Totalmente satisfecho, BS-Bastante satisfecho, S-Satisfecho, PS-Poco 
satisfecho, I-Insatisfecho. 
En consecuencia, un proceso educativo integral para futuros profesionales 
agropecuarios implica que los estudiantes, desde los primeros años de la vida 
universitaria, realicen prácticas docentes y procedimientos, con el objetivo de brindar un 
adecuado entrenamiento para la adquisición de habilidades indispensables para su 
posterior desempeño y de no incluir los conceptos de inocuidad, los mismos van 
quedando desarticulados y difíciles de integrar en años superiores.  
 
Figura 2. Porciento de satisfacción (TS,BS) de los estudiantes de Ingeniería agrónoma 
con la impartición de la asignatura Inocuidad de Alimentos de Origen Agrícola 2014-
2017. 
Se coincide con (Presutti, Miceli, & Laporte, 2009), cuando expresa que en el diseño 
curricular de la carrera de Ingeniería Agronómica, una situación problemática 
identificada, está relacionada con aquellos contenidos transversales que son tratados 
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en distintas asignaturas desde diferentes perspectivas. En esos casos el estudiante va 
adquiriendo conocimientos parciales en cada uno de los cursos y al no disponer de una 
visión general del tema, no realiza la debida interrelación de los contenidos. En ese 
marco, la temática de inocuidad debe seguir valorándose en las diferentes 
universidades. La producción de productos agrícolas en la región presenta altos niveles 
de riesgos de contaminación, motivado fundamentalmente por la falta de fuentes de 
agua limpia para riego, situación no descartable en nuestro contexto (Puig et al., 2014), 
junto con el abuso en la aplicación de plaguicidas y la poca utilización de las Buenas 
Prácticas Agrícolas  (Vargas-Hernández, González-Lutz, Durán-Quirós & Mora-Acedo, 
2015). 
En trabajo con productores hortícolas de la provincia de Cartago, Costa Rica, sobre 
Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) confirmaron que las capacitaciones en Buenas 
Prácticas Agrícolas promovieron un aumento de prácticas más seguras en el manejo y 
uso de plaguicidas, lo cual se traduce en un conveniente control de plagas, inocuidad 
de los alimentos y seguridad alimentaria (Brenes & Carazo, 2012). 
Los Ingenieros Agrónomos junto a otros profesionales tienen mucho que aportar, desde 
como producir en el campo alimentos libres de contaminantes (frutas, hortalizas, 
animales), orientar a los trabajadores para que comprendan la importancia de las 
instrucciones que se entregan y participar en forma más activa en la comunicación de 
los temas que les atañen, en especial, aquellos que tienen un impacto en la inocuidad 
de los productos. Es un actor clave en la generación de un positivo cambio cultural 
sobre la inocuidad de nuestros alimentos (involucrando productores, trabajadores, 
profesionales, consumidores), pero si no dispone de las herramientas para ello poco 
podría hacer. 
CONCLUSIONES  
Los productos de origen agrícolas tienen un papel importante dentro de las dietas de los 
consumidores a nivel mundial. Para ello tienen que mantener a lo largo de toda la 
cadena, índices de calidad e inocuidad, que no constituyan riesgos para la salud 
humana. Dominar los conceptos vinculados a esta problemática se constituye en una 
necesidad para el profesional vinculado al sector. La no detección en la revisión de los 
planes de estudios de la carrera de Ingeniero Agrónomo en Cuba, de una asignatura 
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vinculada con la inocuidad de los productos de origen agrícola, permitió diseñar en la 
Facultad Agropecuaria de la Universidad de Sancti Spíritus una asignatura optativa 
(Inocuidad de Alimentos de Origen Agrícola) para el 4. Año de la carrera y desde hace 
tres cursos se viene impartiendo con niveles de satisfacción superiores al 90 %, de esta 
forma se minimizaron lagunas, que presentaba este profesional para abordar la 
seguridad alimentaria con una visión holística y profiláctica. Se sugiere la socialización 
de esta experiencia en otras universidades que imparten la carrera de agronomía en el 
país. 
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 ANEXOS 
Anexo 1. Encuesta a estudiantes de agronomía. Cursos 2014-2017 
La información que le solicitamos a continuación sobre la satisfacción que tiene con 
haber recibido la asignatura Inocuidad de alimentos de origen agrícola es anónima. 
Le rogamos analizar con atención cada pregunta., velando además por la exactitud y 
veracidad de sus respuestas. 
Marque la casilla correspondiente según su criterio en cada aspecto, teniendo en 
cuenta la escala siguiente: TS Totalmente Satisfecho, BS: Bastante Satisfecho, PS: 
Poco Satisfecho, I: Insatisfecho. Esta es una forma de colaborar con el 
perfeccionamiento de la educación universitaria, la carrera y la asignatura. 
Gracias por su colaboración 
Variables TS BS S PS I 
Inclusión como asignatura optativa.      
Cumplimiento de expectativa-      
Satisfacción si se incluye la asignatura para todos los 
estudiantes, 
     
Contribución de los contenidos recibidos en la 
asignatura de inocuidad de los alimentos para dar 
respuesta a sus inquietudes de carácter profesional. 
     
Conocimientos de nuevos campos de actuación del 
ingeniero agrónomo. 
     
Equilibrio entre el número de horas de conferencias,      
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clases prácticas y de laboratorio. 
Aporte de los contenidos a la formación de valores y 
su conocimiento sobre seguridad alimentaria. 
     
Nivel de exigencias de los profesores para elevar su 
dedicación al estudio. 
     
Contribución de la práctica laboral para reforzar la 
preparación para resolver los problemas más 
generales de la profesión vinculados con la inocuidad 
de los productos. 
     
Empleo de idioma inglés en la asignatura.      
Aporte de los trabajos extra clases en que participó, a 
la adquisición de nuevos conocimientos y esferas de 
actuación del agrónomo. 
     
Empleo de la computación para las clases, 
seminarios y clases prácticas. 
     
Disponibilidad de bibliografía actualizada, ya sea 
impresa o digital, para el estudio de la asignatura. 
     
Nivel de satisfacción general con la asignatura para 
el proceso de formación como profesional. 
     
Las 3 sugerencias fundamentales que desearía realizar al departamento y profesores 
de la asignatura, con el fin de mejorar la calidad de la formación son: 
1. _____________________________________________________________ 
_______________________________________________________________ 
2. _____________________________________________________________ 
_______________________________________________________________ 
3. _____________________________________________________________      
_______________________________________________________________               
  
 
